MENUE 1.6.2026

PFALZERABEND

APERO

Pfalzer Tapas

SUPP

Lewerknoédelsupp

VORSPEISEN

Handkas mit Musik

HAUPTSPEISE

Saumachen
mit
Dreckische Krummbeere
mit

Woinsauerkraut

Nachspeise

Dornfelderbirnen mit Vanillsoss
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Die Brotchen in diinne Streifen schneiden, miz n=
begieBen und beiseite stellen. Die Leber vor =’ =- =2_-=~ safrei-
en, waschen, trockentupfen und durch den F2'sz 2 zm2nen,

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel scrrs'z=
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Die Butter in einer Pfanne erhitzen und diz 2o === .~ = darin
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Fiir 4— Personen

Zubereitungszeit:
20 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

Einkaufsliste

4 altbackene Brotchen
125 mi Milch

250 g Rinderleber

1 Zwiebel

30 g Buiter

1 EL gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

Majoran

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

2 Eier

40 g Mehl

1 L Fleischbrithe

1EL Schnittlauchr’ﬁllchen

43




vorspeisen und Leckeres fiorden klefnen Hunger

Handkdis mit
Zwiwwel,

Den Kase in vier Scheiben schneiden und auf flache Teller legen. Fitr4 ya}sonon
Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Aus Essig, Ol, Salz und Zubereitungszeit:

Pfeffer eine Marinade anriihren und die Zwiebeln unterriihren. 10 Minuten
2

Die Marinade iiber den Kasescheiben verteilen und die a3
Sc.hrfnttla.uchfollchen (%aruber streuen. Den_ Handkas mn.t Zwiwwel ks Jfslist
mit jeweils einer Scheibe Roggenbrot servieren. Dazu ein Glas

240 g Sauvermilchkise

fruchtigen WeiBwein reichen. 3 Zwiebeln
8 EL Essig
4 ELQI
7 Salz
Wz : Pfeffer
Sie kénnen die Zwiebeln auch in Ringe schneiden und anschiie- 1 EL Schnittlauchrélichen
Bend auf den Kase legen. Die Zubereitungsart richtet sich nach

lhren eigenen Vorlieben.

15 |
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Pilzer Woikraut

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Sauerkraut

2 mittelgrofe Zwiebeln

1 groBer Apfel (méglichst
Boskop)

8 Wacholderbeeren (mit einem
Messerriicken zerdriickt)

2 Lorbeerblatter

8 zerstoBene Pfefferkrner

1 Glas trockenen Riesling

1 Glas Hithnerbrithe -

2 EL Géanseschmalz (ersatzweise
Schweineschmalz)

Zubereitung

Die Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel
schneiden und im Schmalz glasig diinsten.
Die iibrigen Zutaten zugeben und mit
einem Glas Wein und ebenso viel Hithner-
brithe aufgiefen. Zum Kochen bringen und
bedeckt bei milder Hitze in 45 Minuten
garen lassen. Durch starkes Kochen ohne
Deckel die iiberschiissige Fliissigkeit
reduzieren, aber keineswegs ganz ein-
kochen. Die Lorbeerblitter entfernen und

servieren.

Ti
In der Weinflasche, die Sie
geoffnet haben, um das Kraur
Zu garen, ist sicherlich eine
noch ausreichende Menge
trockenen Pfaizweines, um dje
Glaser derer zu filllen, die am

Mahl teithaben,

Die Grumbeer in der Pfalz ...



Dreggische Grumbeere

Fiir 4 Personen

Lutaten

1 kg festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

2-3 EL Sonnenblumenol

Jje 250-300 g hausgemachte
Leber- und Blutwurst
Majoran, Salz, Pfeffer

Couet zew widden, ..

-..dass ,,Dreggische Grumbeere*
cin typisches Pfalzer Winzerstu-
ben-Gericht sind; sie werden je
nach Tradition des Hauses recht
unterschiedlich aufgetragen.
Immer aber gehoren dazu mehr
oder weniger zerfallene Wiirste,
und manchmal wird das Ganze
von einem Spiegelei gekront. Es
handelt sich um ein leckeres,
deftiges, wenn auch sehr kalori-
enreiches Mzahl, dessen Aussehen
ihm seinen Namen gegeben hat:
»dreckige” Kartoffeln sind es
eben, nicht ,haute cuisine® Nach
einer ausgedehnten Wanderung
durch Wald und Flur, wenn
gehoriger Appetit erlaufen wurde,
kann ein jeder mit gutem Appetit
und grofer Freude zulangen.

Tipp

Nach Belieben kann das

 Zabereitung

Es empfiehlt sich, die Kartoffeln schon am
Vortag zu kochen. Die Scheiben bleiben,
wenn die Karfoffeln ausgekiihit sind, fest
und nehmen nicht so viel Fett auf.

Die Kartoffeln pellen und in nicht zu diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. In einer gusseisernen
Pfanne - darin gelingen die ,Dreggische
Grumbeere* am besten - das 0l erhitzen und
die Zwiebeln darin braunen, herausnehmen.
Die Kartoffelscheiben im Fett knusprig
braten. Die Zwiebeln wieder zugeben, mit
Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und die in
Scheiben geschnittene Wurst in die Kartof-
felpfanne geben. Unter fleiBigem Wenden
fertig braten. (Die Wurst soll zerlaufen, darf
aber keinesfalls anbrennen.)

- Auf heiBlen Tellern servieren oder — das

findet man sehr hiufig - direkt in den
Portionspfiannchen auftragen, in denen das
Gericht zubereitet wurde.

Ganze mit einem Spiegele;

gekrdnt werden, Eip

' krafidges Graubrot und

2 6 Gewiirzgurken vervoil-
sténdigen das Mahl.

Die Grumbeer in der Pfaiz ...
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Das .Beste” kommt zum Schluss

Fiiy-4 Personien

Zubereitungszeit:
20 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten

Einkaufsliste

4 reife Birnen

125 g Zucker

Y2 Flasche Rotwein
{halbtrocken)

1 EL Zitronensaft
Abgeriebene Schale einer
Orange

Mark einer 2 Vanillestange
1 Msp. Zimt

122,

Birnen in rotwein

1

Die Birnen waschen, schélen, die Stiele belassen. Den Zucker mit
dem Rotwein in einen Topf geben und erhitzen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

74

Zitronensaft, Orangenschale, Vanillemark und Zimt zufiigen. Die
Birnen in-den Rotwein setzen und bei geschlossenem Deckel bei
schwacher Hitze 30 Minuten garen. Abkiihlen lassen, die Birnen
in Dessertschalen aufteilen und mit Schlagsahne oder
Vanillesauce servieren.




Das .Beste* kommt zum Schluss

Filr4 Personen
Zubereitungszeit:

10 Minuten

Kochzeit: 12 Minuten

1 Vanilleschote

250 ml Vollmilch

3 EL Zucker

1 Prise Saiz

250 ml Schlagsahne
10 g Starkemehi

3 Eigelbe

120

Vanillesofe

M

Vanilleschote Idngs aufschneiden, Mark herauskratzen. Die Milch
mit Zucker, Vanilleschote und -mark und 1 Prise Salz kurz aufko-
chen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und 10 Minuten zie-
hen lassen. Vanilleschote entfernen.

o

Die Sahne mit Stérke und Figelb verriihren. Vanillemilch erneut
aufkochen. Milch-Eigelb-Mischung unterriihren und bei milder
Hitze 2 Minuten kicheln. Sauce in eine Schale fiillen und abkiih-
len lassen.




